



Otak-otak ikan merupakan produk olahan hasil perikanan yang 
menggunakan lumatan daging ikan atau surimi minimum 30% dicampur 
tepung dan bahan-bahan lainnya, dengan atau tanpa sayuran dan santan yang 
mengalami pembentukan, dengan atau tanpa dibungkus daun dan pemasakan 
(Badan Standardisasi Nasional, 2013). Sedangkan otak-otak ikan lele 
merupakan produk gel dari daging ikan lele yang dicampur dengan tapioka dan 
bumbu-bumbu seperti garam, gula, santan kental, bawang putih, bawang 
merah, dan lada. Otak-otak ikan lele mempunyai tekstur yang padat dan 
kenyal. Produk otak-otak ikan lele merupakan hasil olahan industri rumah 
tangga yang dalam memproduksi sudah cukup modern. Salah satu UKM yang 
memproduksi otak-otak ikan lele adalah UKM “Al-Fadh”.
UKM “Al-Fadh” merupakan usaha industri menengah yang mengolah 
beberapa produk pangan yang beralamat di Jongkangan, RT 01 / RW 01, Desa 
Tanjungsari, Kecamatan Banyudono, Kabupaten Boyolali. Proses pembuatan 
otak-otak ikan lele secara umum yaitu meliputi pemfilletan, pencucian, 
pembekuan, pengecilan ukuran (pencacahan), penimbangan, penggilingan 
bahan, pencampuran, pencetakan adonan, perebusan, penirisan, pengemasan, 
dan penyimpanan.. Dalam satu kali produksi, UKM “Al-Fadh” dapat 
memproduksi 4,5 kg otak-otak ikan lele.
Otak-otak ikan lele mempunyai umur simpan 6 bulan dalam kemasan 
dengan syarat penyimpanan pada freezer. Jenis bahan kemasan otak-otak ikan 
lele ini menggunakan plastik Polypropylene dengan ketebalan 0,08 mm dan 
ditutup menggunakan sealer agar otak-otak ikan lele terjaga mutunya. 
Sehingga tidak mudah terjadi kerusakan pada produk otak-otak ikan lele ini 
terutama dalam hal kebocoran yang menyebabkan kerusakan produk. Apabila 
disimpan pada suhu ruang, hanya bertahan 3-4 hari.
.Produk otak-otak ikan lele “Al-Fadh” sudah memiliki standar mutu 
yang cukup baik, ini dapat dilihat dari proses pembuatan sampai menghasilkan 
produk jadi. Akan tetapi, terdapat salah satu proses yang paling berpengaruh 
terhadap mutu dari otak-otak ikan lele, yaitu pada proses pencampuran adonan. 
Apabila pencampuran adonan terlalu singkat menyebabkan adonan keras, dan 
apabila pencampuran adonan dapat menyebabkan adonan terlalu lembek 
sehingga adonan sulit untuk dicetak. Oleh karena itu, untuk lebih 
meningkatkan mutu otak-otak ikan lele di UKM “Al-Fadh” perlu dilakukan 
manajemen pengendalian mutu untuk semua proses produksi, mulai dari 
pengendalian standar mutu bahan, proses produksi, sampai produk akhir.
Pada UKM “Al-Fadh”, tingkat keamanan produk masih terjaga. Hal 
tersebut dikarenakan tidak ada bahan tambahan seperti pengawet yang 
digunakan. Tetapi yang perlu diperhatikan yaitu dalam penanganan daging lele 
yang akan dilakukan pengolahan, apabila penanganannya tidak tepat maka 
dapat menyebabkan daging rusak dan dapat mempengaruhi keamanan produk 
tersebut. Kerusakan tersebut dapat ditimbulkan karena peranan mikroba 
pathogen yang mengkontaminasi daging lele, sehingga diperlukan tindakan 
pencegahan kontaminasi terhadap produk otak-otak ikan lele. Di UKM “Al-
Fadh” sudah menerapakan sanitasi untuk pekerjanya mulai dari pemakaian 
masker, sarung tangan, penutup kepala dalam proses produksi. Akan tetapi 
masih ada kekurangan seperti kebersihan lingkungan kurang terjaga dalam 
melakukan proses produksi. Seperti sisa bahan produksi yang tercecer di lantai 
sehingga belum memenuhi persyaratan lingkungan kerja yang baik. 
Industri kecil sampai menengah dalam bidang pangan sangat 
membutuhkan pengarahan agar produk pangan yang dihasilkan baik dan aman 
bagi konsumennya. Mutu produk juga harus dijaga dan cacat produk harus 
dikendalikan agar konsistensi dapat dilakukan dengan baik. Untuk mencapai 
kualitas otak-otak lele yang baik dan sesuai kriteria yang dipersyaratkan, maka 
dalam setiap tahapan prosesnya perlu dilakukan pengawasan dan pengendalian, 
mulai dari penerimaan bahan baku sampai produk siap dipasarkan. Dari 
kondisi tersebut UKM “Al-Fadh” memerlukan penilaian serta pembinaan 
sesuai dengan standar Cara Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) serta 
Pengendalian Mutu agar produk yang dihasilkan dapat menghasilkan pangan 
yang bermutu, layak dikonsumsi, dan aman bagi kesehatan. Dengan 
menghasilkan pangan yang bermutu dan aman untuk dikonsumsi, kepercayaan 
masyarakat akan meningkat, dan industri pangan yang bersangkutan akan 
berkembang dengan pesat. Dengan berkembangnya industri pangan yang 
menghasilkan pangan yang bermutu dan aman untuk dikonsumsi, maka 
masyarakat pada umumnya akan terlindung dari penyimpangan mutu pangan 
dan bahaya yang mengancam kesehatan. Maka pada tugas akhir ini diperlukan 
penerapan Konsep CPPB Pada Pembuatan Otak-Otak Ikan Lele di UKM “Al-
Fadh” yang beralamat di Jongkangan, RT 01 / RW 01, Desa Tanjungsari, 
Kecamatan Banyudono, Kabupaten Boyolali.
B. Rumusan Masalah
Berdasarkan uraian pada latar belakang dan judul tersebut, maka dapat 
dirumuskan permasalahan sebagai berikut :
1. Bagaimana proses pembuatan otak-otak ikan lele di UKM “Al-Fadh”?
2. Bagaimana konsep pengendalian mutu yang bisa diterapkan pada proses 
pembuatan otak-otak ikan lele dari bahan baku, proses produksi dan produk 
akhir di UKM “Al-Fadh”?
3. Bagaimana konsep CPPB yang dapat diterapkan pada pembuatan otak-otak 
ikan lele di UKM “Al-Fadh”?
C. Tujuan 
Tujuan dari pelaksanaan Praktek Quality Control “Konsep Cara 
Produksi Pangan Yang Baik (CPPB) Pada Pembuatan Otak-otak Ikan Lele Di 
UKM “Al-Fadh” adalah :
1. Mengetahui proses pembuatan otak-otak ikan lele di UKM “Al-Fadh”.
2. Merancang konsep pengendalian mutu yang harus diterapkan pada proses 
pembuatan otak-otak ikan lele dari bahan baku, proses produksi dan produk 
akhir di UKM “Al-Fadh”.
3. Merancang konsep CPPB yang dapat diterapkan pada proses pembuatan 
otak-otak ikan lele di UKM “Al-Fadh”.
